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Il bisogno , gran mecenate dell' industria 
degli uomini , e principal promotore delle 
invenzioni e delie arti , che sostengon la 
vita, e servono d' ornamento e di vantag- 
gioso legame alia società , vien mosso ad 
operare da differenti princìpj , anzi non di 
raro da cagioni del tutto opposte. Talvol- 
ta la scarsezza de' prodotti più necessarj fa 
rintracciar ansiosamente altri doni della na- 
tura, per sostituirli a quelli, che dalla tem- 
pra mal favorevole, o dalla inaspettata fie- 
rezza delle stagioni ci son negati, o ci fu- 
ron tolti; come in alcune provincie si fa, 
opponendo felicemente alla penuria de' gra- 
ni Cereali la coltura di radici straniere, ed 
alla infecondità de' pascoli ,. la seminagione 
d'erbe sconoscere, o trascurate dapprima. 
Talora, poiché la lunga abbondanza, e l'uni- 
formità fanno venir a noja, come avvilita 
dall' uso , le cose eziandio pregevoli ( tanta 
è la bizzarria degli uomini ) , cercasi d'.ades- 
carli , migliorando e cangiando ciò eh' essi 
per satollanza ricusano; donde son nate e 
nascono tuttodì le tante maniere di perfe- 
zionar i prodotti delle campagne, e nelle 
arti le innumerevoli foggie di nuove o ri- 
a 2 oova- 
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novate manifatture. Ambedue queste eause, 
1' abbondanza per 1' una parte, e la scarsez- 
za per l'altra, eccitarono me ancora, Egre- 
gi Accademici, primieramente a tentar qual- 
che via per aggiunger un nuovo pregio a 
quella tra le nostre derrate, che più rilìa- 
gna tra le mani de' possessori, e che tal- 
volta e per essi argomento anzi di melan- 
conia, che, qual dovrebb' esser per sua na- 
tura, <T ilare giocondità. Nè poi minor cu- 
ra mi parve che richiedesse la scarsezza fa- 
talmente sopravvenuta in un altro prodot- 
to, il quale se in addietro non era tra noi 
copioso , per molti anni dovrà esserlo cer- 
tamente assai meno in forza delle accadute 
sciagure, a cui l'umano ingegno pud forse 
trovar compenso, ma non già opporre, per 
quanto avveduto egli sia, un efficace riparo. 

Il vino è la prima delle due rendite che 
v' ho accennare ; e i piìl di voi, Egregj 
Accademici , avrete fatta parecchi anni la 
trista prova delle difficolta che s' incontra., 
no a farne la vendita: senza dir nulla del- 
le spese non piccole, e delle molte cure, 
che non possono mai schivarsi nel conser- 
var sano questo liquor inquieto, finché pre-' 
sentisi un compratore. Ma per quei vini 
che 
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die sogliono chiamarsi ia 
formano il traffico e la crapola delle taver- 
ne, il compratore è un tal uomo, che se 
ha onorato carattere, se offre convenevole- 
prezzo, se puntualmente adempie in ogni 
parte it contratto, merita non volgar enco- 
mio tra gli esseri suoi consìmili, i quali 
da lungo tempo non godono d' una fama 
cosi propizia. Perfidus bit òmpo , disse gii 
Orazio, lasciando pur senza biasimo perfino i 
nocchieri, tosto dopo nominati da lui (*). 
Non sarà dunque utile il far vino d' un* 
tal indole, che sia men difficile a conser- 
varsi, e possa aspirar giustamente ad una 
destinazione meno triviale? 

Premetterò alcune teorie , che m' hanno 
guidato ne' miei tentativi ; e di questi an- 
drò poi soggiungendo l'ordine ed il successo. 

L'uva, benché: matura, se sia pigiata ap- 
pena tolta dal tralcio, abbonda et un umi- 
do, in cai troppo stemprasi e si dilava la 
sostanza zuccherosa, o a parer d'altri zuc- 
chero-resinosa, la quale, come base della 
fermeota2Ìone , come principio dello spirito 
ardente, come grande stromenro,e fors' an- 
che origine del sapore del vino, come sua 
* 3 pti- 

(*) Str. I. i 9 . 
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primaria conservatrice, è senza dubbio il 
più essenziale, e piò prezioso ingrediente 
di questo fluido. Le uve alquanto appassi- 
te avendo svaporata una parte di quella , 
che chiamasi acqua ài vegetazione , conten- 
gono proporzionatamente maggior quantità 
dell' anzidetta sostanza, e quindi, a circos- 
tanze uguali , producono miglior vino delle 
uve appena spiccate. Perciò da alcuni fu 
suggerito il torcer i picciuoli de' grappoli 
gft maturi, per interromper il passaggio all' 
umore dalla vite alle uve, e lasciar queste 
cosi appese più giorni , per poi coglierle ben 
avvizzite. Nè ad altro tende il costume, 
che osservasi in parecchie isole della Gre- 
cia, di collocar cioè ì grappoli vendemmia- 
ti, sopra il terreno distesamente, e lasciar- 
veli sotto il sole più giorni, avanti di spre- 
merli: uso antichissimo in quelle contrade, 
come apprendiamo da Esiodo, che io qui 
allegherò brevemente, secondo 1' elegantissi- 
ma version latina dell' Abate Zmnagna : 

Carpe e vitibus uvas y 

Pma, dormi m referens , denasque ex or- 
dine luces,, 
Ac nc8es. tetidem pbcebso expotie calori. 
Stiinque alias luces umbrosa in sede locata; 
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Senta antan presso; calcans de mote racemi?, 

Conàe in fiBilìbus incestai hìlarantia mentes 

Mimerà l&tantis Bacchi (*). 
Quest' è finalmente l' intento di quegli au- 
tori, che suggeriscono di riscaldar fortemen- 
te col fuoco delle stufe i grappoli nelle an- 
nate piovose, e di quei coltivatori, che pon- 
gono le uve a diseccarsi alquanto nel for- 
no, per trarne un vino singolarmente deli- 
cato e robusto. 

Ma questa sostanza, più concentrata e ris- 
tretta nelle uve quanto più son esse appas- 
site, nè pigiandole coi piedi, nè stringendo- 
le sotto il torchio, può estrarsi compiuta- 
mente , se non preceda la macerazione de' 
gusci dell' uva entro il mostov Son essi in- 
ternamente vestiti d' una mucilaggine gluti- 
nosa, e tenacemente attaccata alla superfi- 
cie, |dalla quale quanto è difficile il sepa- 
rarla nell' atto di schiacciar 1' uve , altret- 
tanto è facile, quando i gusci sono stati im- 
mersi per due o tre giorni nel mosto. Allora, 
separato il fluido, che scorre spontaneamen- 
te , la massa de' gusci ben compressa col 
torchio, rimane affatto spoglia della parte 
viscosa già stemperata, nella quale contien- 
* 4 sì 

(*) Opera & dies v. 751S. fcqq. 
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si una dose considerabile della già mento- 
vata sostanza. 

Il mosto è quello, che deve produr ÌI 
vino. I gusci, gli acini, sopra tutto i ras- 
pi non contengono fluido, che possa render 
maggiore la quantità del vino, nè alcun 
principio,, che possa dargli od accrescergli sa- 
por grato. Bensì aspro è il gusto, che i 
raspi comunicano sempre al vino, il quale 
perciò vien creduto dagli inesperti più vi. 
goloso, quando turt' altro che 1' asprezza del 
gusto costituisce la sua vigoria, eh' è solo 
efletto delio spirito ardente contenuto net 
vino. Or è certo per esatte sperienze, che 
i raspi sono per se stessi tanto privi d' ogni 
principio di spirito ardente, quanto i tralci 
dilla vite, che niuno s'avviserebbe mai di 
metter a fermentare col mosto per trarne 
vino di più robusta e geaerosa natura. 

Su questa fermentazione del mosto abbia- 
mo ne' libri de' nostri maestri tante discor- 
di regole e tante cautele, quante forse non 
furono mai proposte per alcun' altia opera- 
zione campestre. Ma in mezzo a questa far- 
raggine di precetti sembrano affatto certi t 
seguenti: Nuoce alla buona fermentazione 
1' alterna e varia temperatura dell' aria or 
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più tepida, ed or più fresca, accelerandosi 
nell'una, e rallentandosi nell'altra l'intes- 
tino movimento e il calor del fluido, che 
non può quindi con una continuata unifor- 
miti sviluppar ì suoi principi, e formar le 
nuove combinazioni. Nuoce altresì lo sva- 
poramento; poiché nel tempo della fermen- 
tazione agitandosi tutto il fluido, 'e passan- 
do successivamente ogni parte dai fondo al- 
la cima, la superior superficie, che ad ogni 
momento si cambia, coli' esalazione fa per- 
der all' intera massa una gran quantità di 
spirito ardente, di sostanze aeriformi, e so- 
miglianti altre particelle più volatili; e più 
sottili. Da ciò forse deriva quel sapor gros- 
solano ed inerte che aver spgliono più vi- 
ni nostrali, lasciati fermentare a lor agio 
in un tino aperto, finché sieno compiuta- 
mente schiariti. Da ciò forse pur nasce quel- 
la difficolta di conservarli per lungo tempo, 
senza che divengano acidi , o per lo meno 
sventati . A me , dopo la prima prova fe- 
licemente riuscita, non mancò mai finora il 
successo d' un sapor più vivo e piacevole , 
d' una durazione molto più lunga, facendo 
svinare, dopo la fermentazione di cinque 0 
sei giorni , ji mosto ancora fangoso e cai- 
ri 5 do, 
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do, ma pur fatto vino, e tale riconosciuto 
al palato; riponendolo tostamente chiuso in 
Sotti nella cantina, e lasciandolo quivi com- 
pier la sua fermentazione, e schiarire, per 
poi nuovamente svinarlo, già depurato e lìm- 
pido, separandolo allora con facile diligen- 
za dalle copiose sue feccie. 

Uditi questi preamboli, voi già, Egregj 
Socj , congerturare il metodo , che ho tenu- 
to nel tentar una manifattura per me nuo- 
va di vino. Le uve da me destinate a quest' 
uso furono tra le nere quelle, che in Vo- 
largne e ne' paesi d' intorno si ehìaman te- 
rodole: uve di grano alquanto grosso, riron- 
do , e pieno d' un sugo dolca e piccante ; 
che maturano tra le prime, e che al tem- 
po della vendemmia sogliono aver tìnti d' ut) 
rosso cupo i picciuoli de' raspi più esposti 
al Sole. Tra le bianche poi furono le ben 
note trebbiane, che sono assai somiglianti 
alle prime in rutte te qualità, dal colore 
in fuori. Destinai pure a parte, ma in mi- 
nor quantità, cerre altre uve bianche meno 
comuni, che, forse per origine, chiamansi 
greche, e dalle quali altre volre trassi buon 
vino alia foggia di quello, che sì dice rra 
noi vino s«nso } e buono altresì alla maniera 
del 
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del vino detto pasquale dai Vicentini ; ma 
che in quest'ultimo esperimento, forse per- 
chè non appassite abbastanza, conservandosi 
piene e gonfie più a lungo deli' altre due 
spezie , delusero in tutto la mia speranza . 
Omessa dunque ogni altra menzione di ques- 
te greche infedeli, vi diro solo delle (ero- 
dale e delle trebbiane, che ben corrisposero 
alle mie cure. 

Queste uve furono raccolte non forse per- 
fettamente mature, perchè nella detta villa 
i passeggieri moltissimi, e ì frequenti aqui- 
loni non mai permettono che la vendem- 
mia si differisca quanio nella contigua Val- / 
Pulicella. Nè alcuna mia diligenza potè im- 
pedire, che le uve fossero rozzamente ma- 
neggiate nel coglierle, e bruscamente ripos- 
te dentro i canestri, come fanno sempre i 
villani, benché avvertiti ad aver cura per 
non danneggiarle; donde nasce la tanta fa- 
cilità ch'esse hanno a corrompersi, perchè 
già sbattute ed offese allorché si ripongono. 
Ma così andranno sempre le cose , perchè 
al ruvido campagnuolo toccherà sempre il 
far la faticose opete della campagna. Por- 
tati a casa i grappoli, ho fatto collocati! 
uno presso 1' altro sopra i graticci, che tra 
a 6 noi 
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noi dicorm a/elle di canna palustre, i qua- 
li lasciando lìbero con frequenti intervalli 
il passaggio all'aria, molto agevolano l'esa- 
lazione dell' umidità soverchia. Non tacerò 
d' aver osservato , che siccome lo svapora- 
mento è sempre proporzionato alla maggio- 
re o minor siccità dell'aria d'intorno, co- 
s'i le uve nelle stanze terrene s'appassiscono 
assai meno, che nelle superiori; e in ques- 
te, essendo appese alle travi, e circondate 
intieramente dall' aria , ancor più , che ri- 
poste sopra i gratìcci, i quali pur impedis- 
cono in qualche parte il contatto, e il più 
libero movimento dell' aria stessa. 

Venuto, dopo cinque o sei settimane, il 
fine d' Ottobre, le uve, benché maneggiate 
mal destramente nella vendemmia, tuttavia, 
forse perchè difese dal forte guscio, e col- 
locate un po' rare , erano generalmente sa- 
ne, ed anche abbastanza avvizzite. Allora, 
lasciato da parte ciò ch'era guasto, le feci 
pigiar minutamente coi piedi in un gratic- 
cio di legno sovrapposto al tino, in cui 
cadevano uniti al mosto gli acini e pochi 
gusci , restando gli altri insieme coi raspi 
sopra il graticcio. I raspi furono con dili- 
genza estratti. Quando la pigiatura fu tir- 
Dot /ed by Google 



minata, feei riporre nel mosto i gusci, e 
insieme con quello portarli in un tino aper- 
to, che prima era apparecchiato nella sot- 
terranea cantina. Quivi per tre giorni fu- 
rono frequentemente rimescolati ed immersi 
nel mosto i gusci , che venivano a galla del 
fluido; con che s' impedì ch'essi contraesse- 
ro alcun sentore d' acidità, e s'ottenne, che 
macerandosi per tutto quel tempo, abban- 
donassero facilmente Ì' interior mucilaggine. 
AI primo apparire di qualche bollicelia d'aria 
venuta dal fondo alla superficie del mosto, 
perchè la fermentazione non cominciasse ad 
operarsi fuor di luogo e prima del tempo, 
fu estratto il mosto , e sottoposta' al tor- 
chio la massa de' gusci, ne fu pure spremu- 
to quello più denso, ch'essi tuttavia rin- 
chiudevano. Riunito 1 il secondo al primo, 
e separati con una pronta e facilissima fil- 
trazione gli acini o vinacciuoli, e que' po- 
chi gusci eh' erano ancor dispersi nel mos- 
to , fu esso collocato in bottìcelli sgombri 
d' ogni spiacevole odore, i quali empiti fin 
quasi presso al cocchiume, furon tenuti nel- 
la predetta cantina sotterranea, siccome luo- 
go, tra tutti i componenti una casa, il 
men soggetto alle vieeude dell' aria, e do- 
tato 
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tato d' una temperatura quasi costante in 
ogni stagione e in ogni ora, così di giorno 
come di notte. 

Dopo empiti i botticelli e chiusi , pas- 
sarono pochissimi giorni prima che inco- 
minciasse la fermentazione , che dicesi tu- 
multuosa; cominciata che fu, proseguì con 
intensione assai viva: sapreste per quanto 
tempo ? Nel terodeio per cinque mesi all' 
incirca; nel trebbiane assai più, cioè presso 
a mesi sette. Ben è vero, che la fermeu- 
\ razione si rallentò nei freddi più acuti , e 
fu alcune volte necessariamente interrotta 
per separar il fluido dalle densissime feccie 
deposte al fondo, circa due mesi da poi che 
fu imbottato la piima volta, e così succes- 
sivamente con un ugual intervallo. Ma ques- 
to frastorno di qualche ora per volta non 
impediva, che quasi appena rimesso nei bot- 
ticelli lavati, ripigliasse il corso della pri- 
miera fermentazione con sempre uguale vi- 
vacità. E' difficile per altro 1' immaginate 
qual insipida e scolorita cosa sia questo flui- 
do, finché non è pervenuto al termine del- 
la sua trasformazione. Io stesso, nel veder- 
lo e Dell' assaggiarlo , credetti più volte , 
che da tutte le mie teorie fossero tradite 
quelle 
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quelle uve innocenti; ne abbandonai, come 
di cosa già perduta , il pensiere : e poco 
mancò , che non ne facessi un getto non 
meno sconsigliato che ingiusto- Ma tra noi 
non si suole aspettar si a lungo la forma- 
zione d"un vino; e il santo t che tra tutti 
i nostrali è forse il più tardo, passato in 
una totale inerzia f inverno , che per esso 
non può mettersi in computo, e comincia- 
ta col tepor della primavera la sua torpi- 
dissima fermentazione, giunge pur a com- 
pierla in breve tempo. Che che ne sia, e 
da qualunque causa derivi nell'anzidetto mio 
vino questa tardanza, essa è certamente com- 
pensata con grande usura dalle perfezioni, 
le quali , finita che sia questa lunga crisi , 
gareggiano nel vino stessa, e lo rendono 
segnalato nella limpidezza, nella vivacità, 
nel colore, net sapor grato, nella maturi- 
la, nella leggerezza, nella salubrità per fi- 
no della bevanda. Quel viscoso del vino 
santo , che attaccasi noiosamente al palato , 
quell'aspro del nostro vino ordinario, il qua- 
le per più mesi , da poi eh' è svinato la 
prima volta , conservasi disgustoso , e non 
di raro nocevolc, quel leccume dormiglioso 
c snervato , che occupa quasi tutta 1' essen- 
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za de' nostri vini chiamati dolci , quel fos- 
co c denso che imbruna spiacevolmente ed 
-aggrava moli' altri vini nostrali ! questi e 
somiglianti altri vizj -di mal condotta o im- 
pedita fermentazione , :d' imperfetto segrega- 
mento delle partì più crasse, di sviluppo 
difettoso dello spirito àrdente, di non com- 
piuta combinazione del novello composto, 
non si ravvisano neppur da lungi nel liquo- 
re da me fin ora descritto. Nè certamente 
alla sola qualità del terreno o delle uve 
debbono attribuirsi le ottime doti di ques- 
to i vino ; poiché le stesse uve dello stesso 
terreno, maneggiate altrimenti, e trattate 
,C9Q gli ordinarj -.metodi , produssero bens'i 
vino non disjwegsvole nei suo genere, ma 
inferiore a questo par lutti i confronti. La 
stessa proporzione per tanto correrà sempre 
tra 1' una maniera -e ,1' altra di vino, da 
qualunque terra provenga; come altresì sa- 
rà sempre migliore, sia P, uno o l'altro, 
il vino delle colline e delle terre asciutte, 
in paragone d' un simil vino di fondo umi- 
do, e di pingue pianura. 

Neil' intervallo adunque d'otto, o al pia 
.dieci mesi , dopo spiccate le uve, questa mia 
qualità dì' vino -è già del tutto matura aj 
gus- 
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gusto, c perfettamente lìmpida all'occhio, 
purché sieiio state, almeno di due in due 
mesi, separate, siccome ho detto , le feccie 
nel corso della fermentazione, finita cjues-' 
ta, non essendo più da temere, che i ve- 
tri destinati a custodirlo si spezzino, è buo- 
na cautela il riporvelo, senza ulterior dila- 
zione, ben suggellato, per impedire ogni 
svaporamento delle parti più spiritose , ed 
ogni ingresso all'aria esteriore, la ouai è, 
come ninno ignora , il principale agente 
nell'alterazione insensibile di tutti i corpi. 
Io ne ho avuta ia prova nel mio fe rv i t i *. 
Una porzione, per tempo chiusa in boccio 
di vetro, s è conservata per due stagioni , 
e tuttavia si conserva senza il menomo dan- 
no: un' altra, e sventuratamente la maggior 
parte , riposta in un botticello , che poco 
tempo si tenne pieno , e per incauta fidan- 
za non fu poi riempito ; che per 1* allaga- 
mento dell' Adige nelT Ottobre dell' anno 
1789, fu trasportato dalla cantina in una 
stanza superiore, e dopo alcuni giorni da 
quella di nuovo nella cantina, senza pur 
allora riempirlo, troppe altre cose essendo- 
vi da riordinare in quel!' alto bisbiglio : 
«pesta porzione, io diceva, contrasse un 
prin- 
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princìpio, bensì lievissimo d' acidità, ma il 
quale pur basta per degradare ogni vino, che 
aspiri a qualche grado di squisitezza. 

Resterebbe da esaminar questa manifattu- 
ra economicamente, se, replicata più volte 
con esatti confronti la prova, e trovato un 
facile spaccio, sicuri si avessero i dati del 
prodotto, della spesa, e dell' utile. Dirò per 
altro in via dì semplice congettura, che se 
da una certa quantità d' uve, spremute al 
tempo della vendemmia, si ottiene per esem- 
pio una botte di vino comune, altrettante 
uve appassite renderanno, per dire il meno, 
una meta di questa misura , facendo il vi- 
so sopra descritto, e determinandone il pro- 
dotto, gii depurato perfettamente, nel fine 
della manifattura. 

Far trascegliere nella vendemmia uve sa- 
ne, durevoli, ricche d' un mosto dolce e 
piccante , farle collocar sui graticci , o ap- 
pender sotto le travi , è spesa assai poco os- 
servabile , come pur sono la pigiatura più 
attenta de' grappoli , la separazione dei ras- 
pi, la torchiatura de' gusci, e le due o tre 
svinature del mosto , per depurarlo dal se- 
dimento della fermentazione. Anzi una par- 
te non pìccola dì queste operazioni è ine- 
vita- 
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viratile anche nella manifattura del vino 
ordinario. Confrontate ora il mento d' am- 
bedue. Se un fiaschetto dì vino ordinario è 
ben pagato con dieci soldi, un fiaschetto 
dell' altro è pagato malissimo con quaran- 
ta; se pur dee servirci d'esempio l'alto 
prezzo del piccolit, al quale più che ad al- 
tri è simile, ni forse punto inferiore quel- 
lo di cui vi parlo. Posto adunque minori 
d' una meta il prodotto di questo mio vi- 
no , poco maggiore -la spesa per farlo, il 
valore superior di tre quarti a quello del 
vino ordinario, abbiamo nel totale uQ avvan- 
taggio del doppio; cosi che, se la quanti- 
tà d' uve presa ad esempio , col darci una 
botte di vino ordinari», ci da quindici zec- 
chini o 1' equivalente, la stessa quantità 
d' uve ci da zecchini trenta in mezza bot- 
te sola di vino lavorato a quest'altro modo. 

La menzione, che ho testé fatta del pte- 
«/<>, mi chiama quasi necessariamente a dir- 
vi, che dopo aver fatte senza la guida d'al- 
cun esempio tre successive sperienze negli 
anni addietro, nella primavera di questo, 
mentre il mio trebbiano era per anche uo 
fluido fosco e scipito, venni a conoscere, co- 
me appunto il mio metodo è assai somigli- 
ante 
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ante a quello, che praticasi nel fare il pie 
tolir anzidetto. Questa contezza mi venne 
da una lettera scritta dall' Egregio nostro 
Socio Onorario Monsignor Andrea Zuctèii 
ni, Canonico di Firenze, al Signor Ball Mar- 
telli in data de: io. Aprile 1709, s po- 
co dopo stampata. Non vi sia discaro udir- 
ne una parte, quella cioè, che dopo li des- 
crizione della spezie distinta di viti che pro- 
ducono un cotal vino, e della loro più con- 
sueta coltivazione , insegna con chiarissima 
brevità la manifattura d' un si pregiato li- 
quore. " Verso la fine di Dicembre, quan- 
„ do le uve „ ( tenute fin dalla vendemmia 
sospese alle soffitte ) " sono ben appassite „ 
( il proprietario Trevigiano menzionato da 
Monsignor Zuccbìni ) " le fa sgranare per 
„ mezzo $ una rete di corda che pone so- 
„ pra la bocca del tino,. e ne separa gl'in- 
„ lipidi ed astringenti graspi. Fa pigiare 
„ poi le uve, le sottopone alla viva pres- 
„ sione del torchio , filtra il mosto per 
„ mezzo d' un setaccio da farina, e Io ver- 
„ 5a poi subito in caratelli sani, e oppor- 
„ tanamente preparati. Non gli empie del 
„ tutto, mancandovi una o due bottiglie, 
„ e gli chiude ermeticamente. Quando poi 
n VOIa 
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„ vota ii caratello, fa un buco sopra di 
„ esso, e col sifone che passa dentro il me* 
„ tk'stino, ne leva il liquore. Dopo pochi 
„ mesi può esser maturo , secondo i gradi 
„ di maturità dell'uva, dell'appassimento, 
„ e della situazione della cantina. Il Signor 
„ Come Oniga „ ( questi è il proprietario 

sopra accennato ) " mi assicura , che dopo 
„ che ha collocati i suoi caratelli in una 
„ cantina asciutta, calda, e voltata a mez. 
„ zo giorno, il suo pìecolir è divenuto piJi 
„ perfetto. „ 

Qualche differenza potete aver osservata, 
Egregj Accademici , tra la manifattura del 
piccoiir e la descritta da me, che forse po- 
trebbe esser migliorata notabilmente col se- 
guir per intiero le tracce dei!' altra, e in 
singoiar modo coli' appender le uve, e eoi 
lasciarle appassire molto più a lungo, che 
io non ho fatto ne' miei sperimenti. Cer- 
to è che in tal guisa il principio zucche- 
roso, o zucchero-resinoso delle uve debb' es- 
ser più concentrato; quindi più gagliarda la 
fermentazione del mosto, e ptìi vigoroso il 
liquore, purché d'altra parte, secondo 1* in- 
dole varia de' fondi, esso non venisse ad 
eccedere in sapor dolce, che sarebbe presso 



Digilized by Google 



molti un vero difetto. Anche a depurar mè- 
glio il vino , e preservarlo in gran parte 
dai discapito dello svaporamento , sarà uti- ■ 
lissimo e niente difficile da usarsi il sifo- 
ne , sostituendolo alla svinatura più consue- 
ta. Io non tarderò a replicare con questa 
icona le mie sperieoze. 

Se col presente mio scritto, e col cor- 
redo di questi ottimi avvertimenti del .nos- 
tro Egregio Accademico , avrà conseguito 
di destar in qualche modo la nazionale at* 
tivi ti, onde rialzar dall'avvilimento un pro- 
dotto, di cui la natura è liberale alla nos- 
tra provincia, e che solo abbisogna d' esser 
nobilitato con una facilissima industria, per 
Ottener fama, ed invogliar gli stranieri, e 
trarne qualche giusto compensamento delle 
voglie infinite , eh' essi colle lor merci ac- 
cendono a nostro danno, e sempre più rav- 
vivano in noi ; avrò colto de' miei speri- 
menti , e della breve fatica in descriverli , 
il più caro, ed amabile guiderdone. Nè per 
ora, o miei rispettabili Socii, abuserò più 
a lungo della sofferenza vostra gentile, ag- 
giungendo al ragionamento sul vino , quel- 
Io sull'olio; del quale sarà più convenevo- 
le serbar la lettura, se pur vorrete permet- 
termela , ad xaf altra adunanza , 
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